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RESUMEN

La inocuidad de los alimentos es un requisito basico de la calidad asegurando la ausencia de
contaminantes, adulterantes, toxinas que se dan en la naturaleza y cualquier otra sustancia que
pueda alterar la calidad de los alimentos y afectar la salud de los consumidores. Los alimentos son
la fuente principal de exposicién a agentes patégenos, quimicos, fisico y bioldgicos a los que nadie
es inmune.

En la actualidad la inocuidad alimentaria es una gran responsabilidad y compromiso en la industria
alimentaria, puesto que, es la garantia de que el producto alimenticio no causard dafio al
consumidor al momento de prepararlo o ingerirlo.

El presente trabajo plantea el refuerzo de un manual del sistema de gestién de inocuidad
exclusivamente del punto 1 al 6 que incluye la norma ISO 22000:2005 en Manufacturas
Sayes S.A de C.V. con la finalidad de mejorar el desempeiio de la empresa, teniendo como
objetivo llevar a cabo el modelo del sistema de gestién de inocuidad mediante el respaldo
de la estructura del manual interno de la empresa estableciendo un marco conceptual
mediante la investigacion de diversas fuentes, un diagndstico de la situacién de la empresa,
estrategias segun los requerimientos de la norma, tomando en cuenta el control,
actualizacion, elaboracién y seguimiento de la documentacidon generada en la empresa.
También se realizé una metodologia basada en las herramientas conceptuales, diagramas
de causay efecto, diagramas de flujo, hojas de verificacidon y bitacoras de trabajo.

Los resultados obtenidos fueron elementos que respaldan a los requisitos establecidos por
la norma ISO 22000:2005 los cuales fueron gestién de la inocuidad, compromiso de la alta
direccidn y gestién de los recursos.
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CAPITULO 1. INTRODUCCION

La calidad es una serie de propiedades y caracteristicas de un alimento que hacen que sea atractivos
y aceptables por los consumidores. Su objetivo es evaluar las cualidades sensoriales, sanitarias y la
trazabilidad, para dicha accién se requiere que las empresas productoras de alimentos trabajen bajo
el régimen de ciertos estandares de calidad, siendo una garantia para el consumidor al adquirir el
producto y permita diferenciarse de la competencia. La inocuidad de los alimentos puede definirse
como el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la produccién, almacenamiento,
distribucidn y preparacién de los alimentos para asegurar que no representen un riesgo para el
consumidor. No se puede excluir la inocuidad de un alimento al examinar la calidad, dado que la
inocuidad es un aspecto de la calidad, asegurando que no causara dafio al consumidor.

En los ultimos afios ha incrementado la demanda en el desarrollo del aseguramiento de la
inocuidad, puesto que la calidad e inocuidad siempre ha tenido gran importancia en nuevos
mercados y ha logrado posicionar y mantener a muchos tipos de industrias, comercios y
establecimientos en general.

Existen muchos institutos, organizaciones y normas nacionales e internacionales para asegurar la
calidad de los alimentos. Una de las organizaciones internacionales que existen y es de
reconocimiento a nivel mundial no solo por su aportacién de normas al sector alimenticio, si no,
por su enfoque de calidad dirigido a cualquier industria, empresa o institucidon es la Organizacion
Internacional de Normalizacién (conocida por sus siglas en inglés 1SO) la cual es una organizacion
independiente formada por organizaciones de estandarizacion la cual es voluntaria y facilita el
comercio mundial al proporcionar estandares comunes entre paises.

La Norma ISO 22000 define y especifica los requisitos para un sistema de gestidon de seguridad
alimentaria mediante la incorporacién de buenas précticas de manufactura, analisis de peligros y
puntos criticos de control, con el fin de lograr una mejora de seguridad alimentaria durante el
transcurso de toda la cadena de suministro.

De igual manera la Norma permite a las empresas demostrar su capacidad para administrar una
herramienta de prevenciéon de peligros fisicos, quimicos y bioldgicos en la manipulacién de
alimentos, incrementando la confianza del cliente y el segmento de mercado donde la empresa
desarrolla sus actividades y distribucion de sus productos , mediante el cumplimiento de normas
internacionales para la higiene e inocuidad de alimentos en los procesos de produccién,
aumentando las oportunidades de exportacién a diversos mercados.

El desarrollo del presente trabajo pretende establecer un sistema de gestion de inocuidad de los
alimentos basado en los requisitos de la norma ISO 22000 para la empresa Manufactura Sayes S.A.
de C.V., que le permita establecer seguridad alimentaria en los productos que elabora y que se
implemente para asi llegar a obtener una futura certificacién de la Norma haciendo que la
organizacidn se oriente con un enfoque en la satisfaccion total de las necesidades de los clientes
en base a procesos de mejora continua.



1.1 Estado del Arte

1.1.1. Calidad

La calidad puede definirse como el conjunto de caracteristicas que posee un producto o servicio
obtenidos en un sistema productivo o de servicios, asi como su capacidad de satisfaccién de los
requisitos del usuario. La calidad supone que el producto o servicio deberd cumplir con las funciones
y especificaciones para lo que ha sido disefado y debera ajustarse a las expresadas por los
consumidores o clientes del mismo, sin embargo, en la actualidad ya no podemos hablar sélo de
calidad del producto o servicio, sino que la nueva visidon ha evolucionado hacia el concepto de la
calidad total. La calidad del producto o servicio se convierte en objetivo fundamental de la empresa;
pero si bien con la vision tradicional.

La Gestion de la Calidad se ha convertido actualmente en la condicién necesaria para cualquier
estrategia dirigida hacia el éxito competitivo de la empresa. El aumento incesante del nivel de
exigencia del consumidor, junto a la explosion de competencia procedente de nuevos paises con
ventajas comparativas en costes y la creciente complejidad de productos, procesos, sistemas y
organizaciones, son algunas de las causas que hacen de la calidad un factor determinante para la
competitividad y la supervivencia de la empresa moderna. La literatura en este campo, apoyada en
una amplia evidencia empirica, concluye que la competitividad empresarial, en un entorno
turbulento como el actual, exige una orientacién prioritaria hacia la mejora de la calidad. El
fundamento de esta prescripcidn tedrica es la existencia de una relacién positiva entre la Gestidn
de la Calidad y los resultados organizativos. (Juan, 2000).

1.1.2.1SO

ISO (Organizacién nacional para la normalizacién) es una red mundial que identifica cuales normas
internacionales son requeridas por el comercio, los gobiernos y la sociedad la desarrolla
conjuntamente con los sectores que las van a utilizar; las adopta por medio de procedimientos
transparentes basados en contribuciones nacionales proveniente de multiples partes interesadas; y
las ofrece para ser utilizadas a nivel mundial. Las normas ISO estan basadas en un consenso
internacional conseguido de la base mas amplia de grupos de partes interesadas.

La contribucién de expertos proviene de aquellos mas cercanos a las necesidades en materia de
normas y de los resultados de su implementacidn. De esta manera, aunque voluntarias, las normas
ISO son muy respetadas y aceptadas a nivel internacional por sectores publicos y privados.

ISO, una organizaciéon no gubernamental, es una federacidn de organismos de normalizacidn
nacional provenientes de todas las regiones del mundo; uno por pais, incluyendo paises
desarrollados y en vias de desarrollo, asi como paises con economias en proceso de transicidn. Cada
miembro de la ISO es el principal organismo de normalizacién de su pais.

1.1.3. Principales Sistemas de Gestion de Calidad
El Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos plantea cuatro sistemas integrados de
gestion de la calidad: 1SO 9000, ISO 14000, ISO 22000 Y OHSAS 18000.



El I1ISO 9000 es un sistema que recopila los aspectos y requerimientos bdsicos para definir,
desarrollar e implementar un eficiente sistema de aseguramiento de la calidad con el objeto de
elevar el nivel de calidad global de la organizacién y lograr la plena satisfaccion de las expectativas
y necesidades de los consumidores.

Por otro lado, el ISO 14000 es un sistema que especifica los requerimientos para implementar un
sistema de gestion de calidad, el cual tenga como finalidad la preservacién del medio ambientey la
prevencion de la contaminacién.

El ISO 22000 es un sistema que propone incrementar la satisfaccién del cliente mediante un eficaz
control de los riesgos para la seguridad alimentaria con un enfoque integral de la cadena de
suministros.

Finalmente, OHSAS 18000 propone un sistema que recopila los estandares internacionales aplicados
a la gestién de seguridad y salud ocupacional para fomentar entre los empleadores la realizacién de
actividades continuas y voluntarias de seguridad y salud empresarial. (Cantu, 2006)

1.1.4.1S0 22000

ISO 22000 es una Norma genérica para los Sistemas de Gestién de la Inocuidad de los Alimentos
(SGIA), en la cual se definen los requisitos que aplican a todas las organizaciones en la cadena
alimentaria. ISO 22000 esta disefiada para usarse con propdsitos de certificacidn, y consiste en:

» Establecer un Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos (SGIA) en la organizacién.
> Solicitar una auditoria de certificacion.

» Encaso de un resultado aprobatorio, se obtiene un certificado oficial que demuestra que la
organizacidon cumple con los requerimientos de inocuidad de alimentos, establecidos en la
Norma I1SO 22000:2005.

Contrario a lo requerido por otras normas, para ISO 22000 el certificado no es obligatorio, la
organizacidn puede cumplir con la Norma sin estar formalmente certificada, pudiendo la misma
empresa evaluar el sistema de gestion de inocuidad y declarar al exterior que cumple con la Norma
ISO 22000:2005 (si ese es el caso). Por supuesto, los clientes y socios, creeran en la efectividad del
sistema de gestidn de inocuidad, si un organismo certificador independiente asi lo declara.

ISO 22000 es una Norma genérica para la inocuidad de los alimentos, puede ser usada por cualquier
organizacidn, involucrada directamente o indirectamente en la cadena alimentaria. No importa la
complejidad ni el tamafio de la organizacion.

La cadena alimentaria la conforman todos aquellos involucrados en la elaboracién y consumo de los
productos alimenticios, incluyendo la produccidn, proceso, distribucién, almacenaje y manejo de
todos los alimentos e ingredientes de los mismos, incluye a organizaciones que no manejan
alimentos directamente o que producen materiales que eventualmente estaran en contacto con los
alimentos o sus ingredientes, ejemplo: organizaciones que producen alimentos para animales que



seran usados como alimento para el hombre y organizaciones que producen material de empaque

para alimentos.

De acuerdo con lo anterior ISO 22000:2005 debe ser un estandar usado por:

Productores primarios (Granjas, ranchos, pescaderia y establos.)

Procesadores (Procesadores de pescado, carne, aves y alimentos.)

Fabricantes (Fabricantes de sopas, botanas, panes, cereales, ensaladas, bebidas, aderezos,
empaques o embalajes, comida congelada, comida enlatada, pasteles o reposteria y
fabricantes de suplementos alimenticios.)

Proveedores de servicios alimenticios (supermercados, restaurantes, cafeterias, hospitales,
hoteles, resorts, lineas aéreas, cruceros, asilos, guarderias.)

Proveedores de otros servicios (Proveedores de servicios de almacenaje, comidas o
banquetes por pedido, logistica, transporte, distribucion, sanidad, limpieza, productos,
herramientas, utensilios, equipo, proveedores de aditivos, ingredientes, materias primas,
agentes de limpieza, sanitizantes, material de empaque y proveedores de otros materiales
en contacto con los alimentos.)

La gestién avanzada de la calidad: metodologias eficaces para el disefio, implementacion y

mejoramiento de un sistema de gestidn de la calidad. (Montes, 2009)

1.1.5. Campo de aplicacion
La norma ISO 22000 es aplicable a todas las organizaciones que operan dentro de la cadena de

suministro de la empresa como productores de materias primas y aditivos para uso alimentario,

procesadoras de alimentos, organizaciones que proporcionen los servicios de limpieza, transporte,

almacenamiento y distribucion de alimentos, asi como los productores de cualquier otro material

que entre en contacto con los alimentos.

1.1.6. Objetivos de la Norma ISO 22000

>

>

Demostrar la capacidad de la empresa para controlar los riesgos de la seguridad alimentaria
a través del cumplimiento de los requisitos que establece la norma.

Identificar y evaluar los requerimientos del cliente para demostrar la conformidad con los
requisitos relacionados con el sistema de seguridad alimentaria.

Reforzar la seguridad alimentaria de la empresa y fomentar la cooperacién entre las
industrias agroalimentarias, los gobiernos nacionales y organismos transnacionales.
Mejorar el rendimiento de los costos a lo largo de la cadena de suministro de alimentos,
mediante la optimizacién de recursos y la deteccién oportuna de no conformidades.
Asegurar la proteccién del consumidor, mejorar la comunicacién con los clientes y fortalecer
la relacion de confianza entre los consumidores y la organizacion.

Incrementar la satisfaccidon del cliente mediante un eficaz control de los riesgos para la
seguridad alimentaria y un enfoque integral de la cadena de suministro.



» Planificar, disefiar, implementar, operar y mantener actualizado un sistema de gestién de
seguridad alimentaria para proporcionar productos finales seguros, confiables e inocuos.

» Demostrar la conformidad con los requisitos estipulados por la normativa de inocuidad
alimentaria y buscar la certificacién del Sistema de Gestidn de Calidad por una organizacion
externa.

1.1.7. Contenido de la Norma ISO 22000
La norma ISO 22000 consta de 8 elementos principales

1. Alcance, el cual establece las medidas de control que deben implantarse en la
organizacién para asegurar que los procesos cumplen con los requisitos de seguridad
alimentaria.

2. Normativa de referencia, la cual establece la reglamentacién que puede ser empleada
para determinar el vocabulario y términos utilizados en la documentacién de la norma.

3. Términos y definiciones, los cuales hacen referencia al empleo de 82 definiciones de la
Norma ISO 9001 con la finalidad de promover el uso de un lenguaje comun.

4. Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria, el cual hace referencia a la documentacion
requerida (procedimientos y registros) para la implantacidon y mantenimiento del sistema
de gestion.

5. Responsabilidad de la direccidn, la cual establece el perfil de la organizaciény el grado de
compromiso de la directiva para implementar y mantener el sistema de gestion.

6. Gestidn de recursos, el cual establece la distribucidn y utilizacién de los recursos de la
empresa (medios materiales, infraestructura y personal de trabajo) para el funcionamiento
del sistema de gestion.

7. Planificacién y realizacidn de productos seguros, el cual incorpora los programas BPM y
HACCP como mecanismos de control que brinden soporte para la produccion de alimentos
Seguros.

8. Validacidn, verificaciéon y mejora del Sistema de Gestidn de la Calidad, el cual establece
las supervisiones que se realizardn para monitorear el correcto funcionamiento del sistema
de gestién. (Fontalvo, 2007)

1.1.8. Ventajas de su aplicacion
Las principales ventajas de la aplicacién de la norma ISO 22000 son:

» Permite establecer un sistema documentado de referencias utiles para definir y establecer
los procedimientos, funciones y responsabilidades de todo el personal que trabaja en la
empresa.



» Facilita la utilizacién de controles dindmicos y efectivos de seguridad alimentaria debido a
la mejor comunicacién entre trabajadores y mayor capacitacion del personal en temas de
inocuidad alimentaria

» Permite un mayor control y reduccion de los peligros en la seguridad alimentaria, para
mejorar la prevencién, deteccién y correccion oportuna de las posibles no conformidades.

» Mayor supervision y comunicacidn entre los participes de la cadena de suministro, lo cual
permite mejorar el desempefio de los proveedores de insumos y los distribuidores de
mercaderia.

» Permite la creacion de grupos de trabajo para afianzar el compromiso de los trabajadores
con la politica de calidad de la empresa y proponer posibles mejoras al sistema de gestion
de la empresa.

» Aumenta el nivel de satisfaccion de los clientes debido a la mejor calidad de los productos
y la continua actualizacién de registros del sistema de gestién (indicadores, incidencias,
reclamos, entre otros).

» Provee una base efectiva de informacidn de la empresa para una mejor toma de decisiones
y control de posibles situaciones dificiles en periodos de cambio, crecimiento y/o
inestabilidad econdmica.

» Permite establecer un sistema de calidad estructurado de acuerdo con el tipo de empresa,
el cual puede ser certificable y a su vez brindar una ventaja competitiva en el mercado
nacional e internacional.

» Mejora la optimizacidn de los recursos de la empresa (insumos, materiales, mano de obra,
agua, energia, entre otros) para elevar la eficiencia de los procesos y aumentar el margen
de utilidad de la empresa. (I1SO, 2017)

1.1.9. Herramientas de la calidad

Las herramientas de la calidad son un conjunto de técnicas graficas y principios estadisticos
identificadas como las mas utiles en la solucién problemas. Las siete herramientas estan en
constante métodos avanzados de estadistica, tales como muestreos de encuestas, muestreo de
aceptacion pruebas de hipétesis, disefios de experimentos, andlisis multivariados y los distintos
métodos desarrollados en el campo de investigacidn en el campo de la investigacidn de operaciones.

1. Diagrama de Ishikawa: También llamado diagrama de causa y efecto o diagrama causal, se trata
de un diagrama que por su estructura ha venido a llamarse también: diagrama de espina de pez,
gue consiste en una representacién grafica sencilla en la que puede verse de manera relacional una
especie de espina central, que es una linea en el plano horizontal, representando el problema a
analizar, que se escribe a su derecha. Es una de las diversas herramientas surgidas a lo largo del siglo
XX en dmbitos de la industria y posteriormente en el de los servicios, para facilitar el analisis de
problemasy sus soluciones en esferas como lo son; calidad de los procesos, los productos y servicios.

2. Hoja de verificacién: También llamada hoja de control o de chequeo, es un impreso con formato
de tabla o diagrama, destinado a registrar y compilar datos mediante un método sencillo y



sistematico, como la anotacion de marcas asociadas a la ocurrencia de determinados sucesos. Esta
técnica de recogida de datos se prepara de manera que su uso sea facil e interfiera lo menos posible
con la actividad de quien realiza el registro.

3. Grafico de control: Es una representacién grafica de los distintos valores que toma una
caracteristica correspondiente a un proceso. Permite observar la evolucidon de este proceso en el
tiempo y compararlo con unos limites de variacién fijados de antemano que se usan como base para
la toma de decisiones.

4. Histograma: Es una representacion grafica de una variable en forma de barras, donde la superficie
de cada barra es proporcional a la frecuencia de los valores representados. En el eje vertical se
representan las frecuencias, y en el eje horizontal los valores de las variables, normalmente
sefalando las marcas de clase, es decir, la mitad del intervalo en el que estdn agrupados los
datos. Los histogramas son mas frecuentes en ciencias sociales, humanas y econdmicas que en
ciencias naturales y exactas. Y permite la comparacion de los resultados de un proceso

5. Diagrama de Pareto: También llamado curva 80-20 o distribucién C-A-B, es una grafica para
organizar datos de forma que estos queden en orden descendente, de izquierda a derecha y
separados por barras. Permite asignar un orden de prioridades. El diagrama permite mostrar
graficamente el principio de Pareto (pocos vitales, muchos triviales), es decir, que hay muchos
problemas sin importancia frente a unos pocos graves. Mediante la grafica colocamos los “pocos
vitales” a la izquierda y los “muchos triviales” a la derecha.

6. Diagrama de Dispersidon: También llamado gréfico de dispersién, es un tipo de diagrama
matematico que utiliza las coordenadas cartesianas para mostrar los valores de dos variables para
un conjunto de datos. Los datos se muestran como un conjunto de puntos, cada uno con el valor de
una variable que determina la posicién en el eje horizontal y el valor de la otra variable determinado
por la posicion en el eje vertical.

7. Muestreo Estratificado: también conocida como estratificacion, es una herramienta estadistica
que clasifica los elementos de una poblacidn que tiene afinidad para asi analizarlos y determinar
causas comunes de su comportamiento. La estratificacién contribuye a identificar las causas que
hacen mayor parte de la variabilidad, de esta forma se puede obtener una comprension detallada
de la estructura de una poblacién de datos, examinando asi la diferencia en los valores promedio y
la variacion en los diferentes estratos. (Instituto Uruguayo de Normas Técnicas , 2018)



1.2 Planteamiento del Problema

Los clientes estan interesados en consumir alimentos inocuos, es decir, que no causen dafio a la
salud, de esta manera se toma la inocuidad como un atributo fundamental de la calidad de cualquier
producto alimentario. A medida que el comercio mundial se expande, es mayor la incidencia de
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA’S), a raiz de esto organizaciones
gubernamentales y privadas han establecido estrictos estandares de inocuidad para vigilar la
inocuidad de los alimentos. Uno de los organismos involucrados es la Organizacion Internacional de
Estandarizacion (1SO) haciendo aportaciones con los sistemas de gestidn de calidad e inocuidad. En
la actualidad las empresas productoras de alimentos precisan implementar medidas que exijan la
calidad e inocuidad de sus productos como requisito de satisfacciéon. Un producto es de calidad
cuando su proceso se encuentra al margen de las normativas que rigen la seguridad alimentaria.

La empresa Manufactura Sayes S.A. de C.V. busca asegurar la inocuidad e integridad de los
productos que se realizan, sin embargo, la institucion no cuenta con un sistema de gestién de
inocuidad que garantice que los productos elaborados en la empresa llevan medidas de seguridad
e higiene.

Presentdndose como un problema para la empresa este trabajo tiene como finalidad cimentar las
bases de un sistema de gestion de inocuidad alimentaria integrando la Norma ISO 22000 mediante
la reestructuracion del manual de sistema de gestion de inocuidad, tomando en cuenta los
lineamientos que debe cumplir la empresa para lograr el respaldo del punto 1 al 6 de la norma ISO
22000:2005 mediante un diagndstico, herramientas de apoyo, la actualizacidon y generacion de
documentos.

1.3 Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Reforzar la estructura del manual interno del sistema de gestion de inocuidad basado en la Norma
ISO 22000:2005 del punto 1 al 6, para garantizar la calidad e inocuidad de los procesos, en la
empresa Manufactura Sayes S.A. de C.V.

1.3.2. Objetivos especificos

> Establecer un marco conceptual mediante la investigacion en fuentes secundarias
referentes a Calidad e Inocuidad.

» Identificar las desviaciones en términos de inocuidad y con enfoque a la norma.

» Evaluacion de los resultados de la estructura de la norma 1SO 22000:2005 del punto 1 al 6
mediante un ensayo de auditoria interna.



1.4 Definicion de variables

Las variables que se encuentran en el desarrollo de este proyecto seran las siguientes:

Cumplimiento de buenas practicas: Se determinara el nivel de cumplimiento de las buenas practicas
de higiene por parte del personal del area de produccién

Frecuencia para la verificacion de limpieza de equipos se reflejard la efectividad del limpieza y
desinfeccién de los POES actuales, asegurando de esta manera la inocuidad del producto al tener
contacto con los equipos de produccion.

Compromiso de la alta direccion: Esta variable tiene efecto directo sobre el proceso de produccion,
puesto que, si no se tiene la intencién de preservar la calidad e inocuidad de los productos no se
cubriran las areas de oportunidad.

Estandarizacién de documentos: Se ajustard toda la documentacién y registros relacionados con la
calidad e inocuidad de los productos conforme lo establecido en la ISO 9001 y se procederd a la
actualizacién de 2017 al 2018.

1.5 Hipotesis

La identificacion y correccion de desviaciones existentes en el manual interno basado en la norma
ISO 22000:2005, mediante investigacion de fuentes secundarias, diagndstico de la empresa y
herramientas de apoyo, permitiendo reforzar la estructura del sistema de inocuidad para garantizar
de esta manera la reduccion de riesgos de contaminacién en el producto, asegurando la calidad e
inocuidad de los procesos, en la empresa Manufactura Sayes S.A. de C.V.



1.6 Justificacion del Proyecto

El consumidor cada vez tiene mayor interés por los aspectos relacionados con la seguridad
alimentaria, por lo que, en los Ultimos afios se han ido desarrollando normas para garantizar la
calidad, seguridad y legalidad de los productos alimenticios, tal es el caso de la norma ISO
22000:2005, la cual establece los requisitos que debe cumplirse para asegurar la inocuidad de los
alimentos durante todo el proceso de produccidn hasta llegar a manos del consumidor.

En el Ambito internacional las Normas ISO se han constituido en sistemas de gestion de referencias,
a pesar de que no es obligatoria su aplicacién, muchas empresas a nivel mundial las han
implementado para satisfacer las necesidades de los clientes, pues estos demandan alimentos
Seguros que no causen riesgos a la salud.

Es por ello que el presente trabajo surge a partir de la necesidad del respaldo del sistema de gestion
de inocuidad por medio de un manual, demostrando con este, el compromiso que tiene la empresa
con la seguridad alimentaria, verificando simultdneamente que cada punto de la norma cumpla con
sus respectivos requisitos, y fomentando a su vez la confianza de la institucidn asi como sus
fortalezas e identificando los riesgos de seguridad alimentaria, para conservar de esta manera el
nivel de confianza con la que cuenta la marca Sayes en la variedad de sus productos, todo esto con
ayuda de las normas, obteniendo un producto de calidad para la satisfaccién total del cliente.

1.7 Limitaciones y Alcances

El contenido del proyecto escrito va dirigido a todo el personal que se encuentre laborando en Ila
empresa Manufacturas Sayes S.A. de C.V. siendo calidad y al gerente de produccion los encargados
de difundir la informacién contenida en el manual al personal de produccion.

En el presente trabajo se muestra de forma superficial la redaccién de informacion interna de la
empresa, puesto que, se firmd un contrato de confidencialidad y sélo se colocara informacién
autorizada por la alta gerencia de Manufacturas Sayes S.A. de C.V.
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1.8 La Empresa Manufactura Sayes S.A. de C.V.

En 1944 el Sr. Manuel Salcedo Esquivel inicia una fabrica con la denominacién de Chocolates
Salcedo, la cual se dedicaba a la fabricacidn de chocolates en tablilla de suprema calidad marca Tres
Monarcas.

En 1949 inaugura un nuevo negocio, dedicado a la venta de todo tipo de ultramarinos, asi como
esencias y concentrados; iniciando de ésta manera la fabricacién y venta de producto marca Sayes.
En 1951 Exclusivas Sayes comienza la fabricacion de gelatinas en polvo marca Sayes en envases de
85g y 100g para elaborar 1/2It de gelatina.

En 1960 sale a la venta la gelatina preparada de la marca KDT, envasada en tubos de polietileno de
100ml aproximadamente en sabor limén, naranja, pifia y fresa, al mismo tiempo las bebidas
preparadas con presentacion de 250ml en sabores de sidral y uva, éstos productos salieron del
mercado en 1967; a partir de este afio queda la elaboracién de gelatina en polvo de 100g para
preparar con agua sabor limdn, naranja, pifia, fresa, grosella, jerez, durazno, cereza y 85g para
preparar con leche sabor vainilla y coco asi como el flan Yem de 60g envasados en cajas plegadizas
de cartdn, asi como también las esencias y concentrados.

En 1969 el hijo de Sr. Salcedo Esquivel se integra en un 100% en la empresa y asi comienzan a la
apertura de nuevos mercados, dando como resultado un incremento en las ventas de gelatina y
flan, todo este procedimiento siempre fue precedido en una mejora continua de calidad y el
lanzamiento de un nuevo producto llamado Sayes Tropical, gelatina que cuajaba sin refrigerar,
enfocado al mercado conocido como de tierra caliente en las partes tropicales de la Republica
Mexicana.

En los 70’s se siguidé cubriendo y tratando de conquistar nuevos mercados, pero desgraciadamente
se perdié el elemento mas importante de la industria el Sr Don Manuel Salcedo y Esquivel, el 11 de
enero de 1974.

En los 80’s la estrategia fue alcanzar metas que consistian en ir afianzando el posicionamiento del
producto en los mercados en donde se tenia presencia, convirtiéndolos en un rango de dominio
entre 80 y 100% con la gelatina, esencias y flan logrando con los diferentes productos y sabores ser
lideres en los lugares donde se tenia presencia.

Manufacturas Sayes S.A. de C.V. se encontraba situada de 1953 al 2008 en la ciudad de Puebla
Meéxico en la calle 15 poniente 1507 colonia Santiago, posteriormente se trasladd a San Andrés
Cholula, Puebla con domicilio en calle Pomaski 202 colonia Emiliano Zapata, en donde se fabrica
actualmente todos los productos marca Sayes: gelatina, flan, caramelo para flan, esencia de vainilla
y concentrados.

1.8.1 Mision
Somos una empresa lider competitiva con las familias mexicanas, dedicada a la excelencia de
produccién y distribucion de gelatina. Flan y esencias
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1.8.2. Vision
Ser la mejor empresa de gelatinas en el pais, enfocada a todo el sector de la poblacién,
distinguiéndose siempre por cumplir con la calidad y la satisfaccidn del cliente.

1.8.3. Valores
» Honestidad
Elaboracién de los productos con los mejores ingredientes.
» Respecto
Reconocimiento de las cualidades de las personas.
» Confianza
Permanencia de la calidad en nuestros productos.
» Calidad
Cumplimiento de Normas para la elaboracién de los productos.
> Etica

Estricto cumplimiento de los valores que nos rigen.

1.8.4. Objetivos de la empresa
» Mejorar la satisfaccion del cliente

» Lograr un crecimiento de la empresa en el area de ventas vinculado con los requerimientos
del mercado.

Desarrollar el talento humano

Mejorar la rentabilidad de la unidad del negocio

Mejorar continuamente en los procesos

YV V V V

Innovacidn en nuestros procesos

1.8.5. Procesos que realiza la empresa

Manufactura Sayes S.A. de C.V. es una institucion identificada principalmente por ser productora de
gelatina en polvo de agua y leche con una variedad de sabores, sin embargo, también se desempefia
en la fabricacién de caramelo para flan, vainillas y concentrados.
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Tabla 1. Productos de fabricacion de Manufacturas Sayes S.A. de C.V.

PRODUCTOS DE FABRICACION QUE ACTUALMENTE SE REALIZAN EN
MANUFACTURAS SAYES S.A DE C.V.

PRODUCTO SABORES

Limén, Mango, Durazno, Pifia, Naranja,
Fresa, Grosella, Uva, Jerez, Frambuesa,
Cereza, Anis, Manzana, Mora azul, Manzana
verde.

Gelatina de agua

Vainilla, Rompope, Fresa, Chocolate, Coco,

Gelatina de lech ) . -
clatina de feche Pistache, Nuez, Cajeta y Pifia colada.

Flan Flan
Vainillas Vainilla
Caramelo Caramelo

Limén, Mango, Durazno, Pifia, Naranja,
Fresa agua, Grosella, Uva, lJerez,

Concentrados
Frambuesa, Cereza, Coco, Chocolate,
Rompope, Anis, Nuez, pistache y vainilla
Chocolate Chocolate

1.8.6. Mercado de impacto

» Actualmente Manufactura Sayes S.A. de C.V. es una empresa de renombre en el
estado de Puebla y alrededores, dandose a conocer por la variedad de sus
productos vy la calidad de cada uno de ellos manteniendo un producto en el mercado
haciendo hincapié en que nuestro producto impacta en forma favorable en
cualquier nivel socioeconémico del pais.

> La estructura de dicha empresa se compone de 24 sabores de gelatina incluyendo
leche y agua, en concentrados se cuenta con 18 diferentes sabores, vainilla de 71ml,
120ml, 500ml 1Ly 4L, caramelo de 120ml, 500ml, 1Ly 4L.
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CAPITULO 2. METODOLOGIA

2.1. Herramientas conceptuales

Las herramientas conceptuales son indispensables para la comprensién y el desarrollo del
compromiso con la Norma ISO 22000:2005, esto permitira tener un panorama general y claro de lo
gue abarcara la norma, tomando en cuenta las diferentes secciones que contiene y los rubros que
se deberan respaldar e iniciando.

Para conocer los conceptos de la norma se trabajara con herramientas conceptuales iniciando con
una lectura exploratoria tomando nota, observando y consultando diversas fuentes posteriormente
se realizarad una lectura analitica subrayando y tomando nota al momento. Con la finalidad que se
comprendan todos los puntos de la norma.

Lectura
exploratoria

Lectura
analitica

llustracion 1. Herramientas conceptuales
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2.2. Diagrama de causa y efecto.
El diagrama de causa y efecto es una herramienta que se manejard en la institucién Sayes, con el fin

de realizar un diagndstico en la empresa que tiene por finalidad el analisis del proceso de gestién

del sistema de la ISO 22000:2005, se tomardn en cuenta las variables que pueden llegar a influir en

el aseguramiento de la inocuidad de los procesos. Este analisis se realizara como se muestra en la

ilustracioén 2.

Posterior al diagndstico se generaran planes de accidn en caso de que se identifique algun problema.

Medio Amblanta Maguinas Mano de Obra
Huomedad
Alumbrado Turnas
Herramientas Vibraciones clumean plar'rtllla
. e E——
f"u’vltaje ombinacidn
yudantes
Humos redillos
Yerificacion Elecirod mg, Cluimica
Condician bord T Residuos
icidn bor /‘Fnr/‘DiaﬁBr e Sulfuros Acero
icion Gaseosn
Eudedad/:{:-rma;

Métodos

Curvaturas |nclusiones

Materialas

llustracion 2. Ejemplo del diagrama de causa y efecto.
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2.3. Diagrama de flujo

El diagrama de flujo es una herramienta que se utilizara para plasmar de manera gréfica y
simplificada el proceso, de ser necesario, se hara uso de dicha herramienta para la continuacién o
actualizacién de procesos de produccién en la empresa.

PROCESO
BT DOCUMENTO
- Quiénla reslin
L
o "h‘m]_
ACTIVIDAD DOCUMENTO
- Cuoenla realiza
PROCESO

llustracion 3. Ejemplo de diagrama de flujo.
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2.4. Listas de verificacion

Las hojas de verificacidon o check list se utilizaran para la verificacion de las Buenas Practicas de
Higiene (BPH), llevado un control de las personas que cumplen e incumplen con lo establecido en
las BPH y realizar retroalimentacidn seguida de las acciones correctivas.

También se utilizaran las listas de verificacion como soporte para la limpieza de equipos, de igual
manera que con las BPH se realizaran retroalimentacion y acciones correctivas, llevando a la mejora
continua.

Pregunta Si No Observacion

¢ Esta completo el pedido?

¢ Esta en buen estado el producto?

¢, Es el pedido correcto?

¢ Hubo dificultades en el trascurso o
cual hizo que se retrasara el pedido?

¢ Llego en buen estado el pedido?

. Se encontro al cliente al momento de
entregar el pedido?

¢ Estuvo conforme el cliente con el
pedido?

llustracion 4. Ejemplo de listas de verificacion.
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2.5. Bitacora de trabajo.

Las bitacoras de trabajo son herramientas sencillas y faciles de realizar, esto se lleva a cabo para
evidenciar lo que acontece en el entorno, en este caso la institucion llevard un registro en cuanto al
tema de control de plagas en la planta de produccién, en donde se reportara cualquier anomalia
encontrada como lo puede ser la presencia de telarafias, moscas, plagas dentro de la planta,
encharcamientos en donde se puedan proliferar algun tipo de plaga, etcétera.

llustracion 5. Ejemplo de bitdcora de trabajo.
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CAPITULO 3. DESARROLLO DEL PROYECTO

Comprension de términos y definiciones de la Norma ISO 22000

Diagndstico de la situacion de la empresa

Identificacion las areas de oportunidad.

Verificar y corregir del punto 1 al punto 3 de la Norma 1SO 22000:2005.

Definir el punto 4 de la norma, Sistema de gestion de la inocuidad.

Definir el punto 5 de la norma, responsabilidad de la alta direccidn.

Definir el punto 6 de la norma, gestion de los recursos.

Auditoria interna.

llustracion 6. Diagrama del desarrollo del proyecto.
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3.1. Comprension de términos y definiciones de la Norma ISO 22000

El inicio de este proyecto se realizd con una induccién, la cual fue impartida por diferentes
departamentos (recursos humanos, salud ocupacional, seguridad industrial y el jefe de produccidn).
Posteriormente se expusieron los términos y condiciones para el desarrollo del presente proyecto
en el area de calidad. Teniendo una visualizacidn general del proyecto, se define la identificacién de
la estructura de la norma incluyendo el punto niumero 1 al 6.

3.2. Diagnostico de la situacion de la empresa

El diagndstico de la empresa se realizd6 mediante el diagrama de causa y efecto analizando las 6m’s
(mano de obra, maquinaria, método, medicidn, medio ambiente y materia prima) que abarca toda
el drea de produccidn, en caso de que se encuentre un problema en la empresa este método le
permitira llegar asi a la raiz, para posteriormente comenzar con la generacion del plan de accidn
para eliminarla.

3.3. Identificar las areas de oportunidad.

Para definir las areas de oportunidad se realizd un recorrido en toda la empresa, el cual inicid en la
aduana y finalizé en el almacén de producto terminado. Se observan las actividades realizadas por
los empleados, el método de aplicacién y la identificacién de producto que se realizaba en cada una
de las areas.

3.4. Verificar y corregir del punto 1 al punto 3 de la Norma ISO 22000:2005
Teniendo claros los conocimientos de la estructura de la norma ISO 22000:2005 y el analisis de
planta Manufacturas Sayes S.A. de C.V. se comenzd por la revision del manual comenzando con los
primeros 3 puntos de la norma los cuales se encontraron redactados en el manual interno de la
empresa.

3.5. Definir el punto 4 de la norma, sistema de gestion de inocuidad.
Al integrar el sistema de gestion de inocuidad como lo dicta la norma ISO 22000:2005 se derivan dos
requisitos.

3.6. Definir el punto 5 de la norma, responsabilidad de la alta direccion.
Para definir y respaldar este punto se cumplieron y documentaron los siguientes requisitos
» Compromiso de la ata direccion.
Politica de inocuidad
Planificacidn del sistema de la gestidn de la inocuidad de la inocuidad de los alimentos
Responsabilidad y autoridad.

YV V V VY

Lider del equipo de la inocuidad de los alimentos.
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» Comunicacion.
> Preparacion y respuesta ante emergencias
» Revisidn por la direccion.

3.7 Definir el punto 6 de la norma, gestion de los recursos.
En el punto cinco se detallaron las acciones que adopté la organizaciéon para la gestién de recursos,
gue involucran a los siguientes requisitos:
» Provision de recursos.
Recursos humanos.
Estructura.

YV V V

Ambiente de trabajo

3.8. Auditoria interna

Se llevé a cabo por personal interno de la empresa, el cual tiene conocimiento amplio del tema de
inocuidad alimentaria y se realizé mediante una lista de verificacién en la cual se muestran los
puntos correspondientes a la norma ISO 22000:2005 de la mano de los requisitos, las caracteristicas
del contenido de cada requisito, resultados de la evaluacidn y observaciones. Si la evaluacién es
satisfactoria es calificado como conforme _de lo contrario se considera no conforme.
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CAPITULO 4. RESULTADOS Y CONCLUSIONES

4. Resultados

A lo largo de este periodo de estadia se desarrolld el respaldo del sistema de gestion de inocuidad
Manufacturas Sayes S.A de C.V. conforme a lo establecido en la Norma ISO 22000:2005.

4.1 Comprension de la estructura de la norma ISO 22000:2005

En base a las herramientas utilizadas se comenzdé con la busqueda de articulos, libros, manuales y
paginas web relacionadas con el sistema de gestién de inocuidad alimentaria llegando al andlisis y
comprension de los puntos que abarcara la norma, los requisitos con los que cuenta e identificando
los que se tienen que afiadir como se muestra en la siguiente ilustracion.

Estructura de la Norma ISO 22000
. Objetivo y campo de aplicacion.
2. Referencias normativas.
3. Términos y definiciones.
4. Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.
4.1Requisitos generales.
4.2Requisitos de la documentacion.
5. Responsabilidad de la direccion
5.1Compromiso de la direccion.
5.2Politica de la inocuidad de los alimentos.
5.3Planificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos.
5.4Responsabilidad y autoridad
5.5Lider del equipo de la inocuidad de los alimentos
5.6Comunicacion
5.7Preparacion y respuesta ante emergencias
5.8Revision por la direccion
6. Gestion de los recursos.
6.1Provision de recursos
6.2Recursos humanos
6.3Infra estructura
6.4Ambiente de trabajo

[y

llustracion 7. Estructura de la norma ISO 22000:2005, del punto 1 al punto 6.
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4.1.1 Diagnostico de la situacion de la empresa

En el diagnostico de la empresa que se realizo mediante un diagrama de causa y efecto se lograrén
dentificar areas de oprtunidad para la mejora de la calidad e inocuidad de los productos, los
resultados de este dignostico se muestran en lailustracién 8.

Mano de obra Maquinaria Método
Falta de
. » Hay mezcladoras fuera Un poco de .
informacion del En aleunas areas .. P Registros no

i ] de servicio y no se les residuos de i

porqué de las hay falta de ha dado el productos de utilizados Falta la actualizacion de
BPM comunicacion mantenimiento limpieza en el documentos internos
Los chequeos de BPH necesario exterior de los
no se realizan de equipos No se realizan

manera constante evidencias de las

Hay revision de limpieza de ;
reuniones con la alta

las maquinas, pero no es 3 et
: direccion. Diagndstico
constante dela
A empresa
Falta de analisis de P
agua en la recepcidn
:’Vo SDS contjntes las Fallosen la de pipas.
A istas de verificacion recepcion de .
No hfw graficas que ) P Presencia de mucha
cajas.
reflejen los ] humedad en
resultados de las . .
. Cambios de algunas dreas
evaluaciones i
proveedores de aztcar
de manera inesperada
Medicién Materia prima Medio ambiente

llustracion 8. Diagrama de causa y efecto de la Empresa Sayes S.A.

Como se observo en la ilustracidn anterior se identificaron seis variables para el diagnostico y de
forma general se observaron los siguientes puntos:

++ Toda la planta se encuentra ordenada.

++ El personal cuenta con el equipo correcto.

+ Todas las areas identificadas.

%+ Los productos que utilizan ya sean productos quimicos o aditivos estan identificados.
+* Hay aduanas en las areas.

+» Se utiliza sefialética en donde se requiere.
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4.1.2. Identificacion de areas de oportunidad

Con ayuda del diagrama de causa y efecto, y las herramientas conceptuales se realizé un marco
conceptual en donde se identificaron los puntos que se abarcaron en el presente trabajo, en donde
se obtuvo informacién de lo que se encontrd en el manual de inocuidad alimentaria de la empresa
Sayes S.A. de C.V. las areas de oportunidad y las deficiencias.

. Ya se encuentra plasmado en el manual de inocuidad de la empresa, sélo
1.0bjetivo y campo de

o, hay que verificarlo.
aplicacion

Ya se encuentran algunas plasmadas, sin embargo, faltan mas referencias normativas por

2.Referencias normativas . ..
agregar como la norma del agua y algunas microbiologicas.

3.Términos y definiciones ‘%jélo verificar que sean lo dictados por la norma y si se requiere anexar.

__J/_Se halla informacién deficiente y no esta alineada con la norma
L|50 22000:2005.

4.Sistema de gestion de
la inocuidad de los alimentos

o La mayoria de lo establecido en este punto ya se encuentra redactado, pero faltan
5.Responsabilidad de

la direccién elementos para el respaldo competo de todos los sub-puntos los cuales se deben.

6.Gestion de los recursos N o se han actualizado de los programas internos de 2017 al 2018

llustracion 9. Areas de oportunidad.

A continuacidn se detallan los hallazgos en cada punto analizado

Del punto 1 al 3: Se hallé informacién deficiente e incompleta, esto llevd a la correccion de los
puntos examinados
» Objetivo y campo de aplicacién. Se especificaron los requisitos para un sistema de gestion
de inocuidad alimentaria orientada a la empresa Manufacturas Sayes S.A. de C.V. dando a
conocer la capacidad de controlar los peligros relacionados con la inocuidad alimentaria,
asegurando que los productos de la marca Sayes son inocuos.
» Referencias Normativas. Con base a la investigacion y al panorama conceptual de la norma,
se detectaron normas indispensables para el cumplimiento cabal de la 1ISO 22000:2005
colocédndolas en este apartado del manual interno de la norma.
» Términos y defunciones. Se colocaron las dictadas por la Norma ISO 22000:2015 y se
complementan con las estipuladas por la ISO 9001:2015.
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» Requisitos generales. La empresa establece, documenta e implementa un sistema eficaz de
inocuidad de los alimentos mediante la politica de seguridad alimentaria; con ello garantiza
la identificacidn, evaluacién y control de los riesgos y la documentacion del sistema para su
difusién y el conocimiento de todo el personal.

» Requisitos de documentacidn. Se lleva un control de documentos y registros que sefiala la
norma ISO 9001:2015

NOTA.

Puesto que, la informacién encontrada en el manual interno era deficiente, se llegé al acuerdo de
redactar nuevamente a partir del punto 4 al 6 con apoyo de articulos enlazados a la inocuidad
alimentaria, referencias de libros y manuales para el restablecimiento del manual del sistema de
gestion de inocuidad.

En el punto 4 se encontré que no todos los documentos y registros orientados a la inocuidad
alimentaria cumplian con el estdndar establecido por la ISO 9001, se verificd toda la documentacion
y hojas de registros en donde se verificd que los documentos y registros (manuales, formatos de
control, diagramas de flujo, organogramas, entre otros) cumplieran con el control de documentos y
de registros

En el punto 5 se establece el compromiso que tiene la alta direccidn con la inocuidad alimentaria,
para ello se establecieron algunos puntos que se describirdn a continuacién:

> Laempresa a través de la alta direccion se compromete a proveer a la planta de produccién
los recursos necesarios para preservar la calidad e inocuidad del producto ya sea con capital
econdmico, capacitaciones y cursos.

» Politica de inocuidad. La alta direccidn en conjunto con el gerente de produccion y personal
del area de calidad llevaron a cabo una reunién en donde se definié y documentd la politica
de inocuidad garantizando que se trabaja por la satisfaccién del cliente mediante la
elaboracion de productos inocuos. Se llegd al acuerdo de que cada seis meses se reuniran
de nuevo para revisar la politica de inocuidad que vaya ligada al cumpliendo de los objetivos
de la empresa.

» Se establecié un calendario de fechas programando una reunion al mes con el representan
de la alta direccidn, el gerente de produccidn y el jefe de calidad discutir con el fin de
verificar que se cumplen con los requisitos generales establecidos en el punto nimero 4 de
la Norma.

» Serealizé un organigrama el cual fue autorizado por la alta direccién en donde se establecid
al equipo encargado de monitorear y mantener actualizado el sistema de calidad de la
empresa

» Basado en el organigrama de calidad, se reestructuré el organigrama del lider y equipo del
aseguramiento de la inocuidad quienes fueron asignados por autorizacién de la alta
gerencia y tienen como responsabilidad garantizar el sistema de gestién establecido,
implementado y actualizado.
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>

>

Se realizé un documento en el cual se establecid el tipo de comunw3icacién que se
encuentra establecida en Manufacturas Sayes S.A. de C.V.

. Se generd un documento con ayuda del personal de practicas profesionales, calidad,
gerencia de produccién y embarques, para establecer un plan de emergencia en caso que
se vea amenazada la inocuidad del producto disefiando estrategias para el retiro del
producto del mercado o en caso de ser el error cometido en la planta de produccién realizar
las acciones correctivas necesarias.

Punto 6 establece el medioambiente que se debe de haber en la empresa para tener un ambiente

favorable y haya buena comunicacién entre los empleados y |a alta gerencia.

>

Para el cumplimiento de este requisito, se tomd en cuenta la maquinaria, materia prima,
vestidores, aditivos, laboratorios, personal, andlisis fisico quimico entre otros materiales
con la finalidad de verificar que la empresa proporcionaba los recursos necesarios para la
implementaciéon del sistema de gestion de inocuidad alimentaria. Se realizé una
recopilacion de datos, lo cuales fueron utiles para asegurar el cumplimiento de este
requisito.

En este punto se considerd definir el perfil de los trabajadores identificando las
competencias de cada uno asegurando que el drea en el cual se encuentra asignados sean
competentes, tengan la formacidn apropiada y que participen activamente en el desarrollo
de los objetivos de la empresa, para ello se realizé un andlisis de los empleados,
preguntando el ultimo grado académico con el que cuentan y al finalizar se realizé un
organigrama de sélo la planta de produccién
La empresa implementa y mantiene la infraestructura necesaria para cumplir con los
requisitos del producto y la satisfaccidn del cliente. La infraestructura se encuentra formada
por la maquinaria y edificios de la planta de produccion, el area administrativa, el area de
vestidores y el area de transito vehicular, sin embargo, se encontraron desactualizados por
lo cual con ayuda del personal de seguridad industrial se actualizé el programa interno de
mantenimiento de edificios y equipos, por otra parte, con el personal de calidad se actualizé
el programa interno de limpieza de instalaciones y quipos mantenimiento.

. En Manufactura Sayes S.A. de C.V. se fomenta un ambiente de trabajo conveniente para
el cumplir los objetivos de la empresa, promoviendo la motivacion y compromiso del
personal con la empresa, desarrollando diversas actividades con los trabajadores de
interaccion laboral como de recreacion, proporcionando quipos de proteccién personal,
dejando a disposicién de los empleados instructivos que estimulan el cumplimiento de
normad de higiene, asi como la disposicién de extintores y sefialéticas de seguridad para
proteccion en caso de sismos.

La alta direccién comenzd a llevar un seguimiento continuo en la revisidon del sistema de
seguridad a fin de garantizar lo que les resulta apropiado y que tan efectivo resulta.
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4.2. Evidencia del sistema de gestién de inocuidad

La empresa establece su sistema de gestion de inocuidad alimentaria en base a la siguiente
documentacién: Manuales de Calidad, Manual de Organizacién y Funciones, mapas de procesos,
procedimientos, formatos de control, documentos externos y registros de calidad. En los siguientes
puntos se detallan algunos requisitos que abarca a norma ISO 22000:2005 y fueron comprobados
en este trabajo como se muestra los siguientes puntos.

4.2.1. Diagramas de proceso

En la empresa Manufactura Sayes S.A de C.V. se realizaron modificaciones en los diagramas de flujo
de cada drea de produccidon, puesto que, con forma ha transcurrido el tiempo los procesos han
pasado por diversas transformaciones y se han apegado a las normativas mexicanas como la Nom-
251-SSA1-2009 Practicas de higiene para procesar alimentos identificando tiempos, personal
involucrado, tipos de deshechos y simbologia correspondiente como se muestra en la ilustracién 10.
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llustracion 10. Diagrama de flujo de la empresa Manufacturas Sayes S.A de C.V.
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4.2.2. Buenas practicas de higiene

Las buenas practicas de manufactura e higiene se encuentran muy ligadas la una de la otra siendo
estas fundamentales y bases para la gestién de la inocuidad. Para dar inicio a la gestion de la
inocuidad alimentaria, todo el personal debe presentarse limpio y aseado para evitar la
contaminacion cruzada, para asegurar y evitar al maximo lo anterior se llevd a cabo una lista de
verificacion de las buenas practicas de higiene en donde cotidianamente se revisé a empleado por
empleado para verificar que se estuvieran cumpliendo con las buenas practicas de higiene. El
registro que se llevd a cabo fue la siguiente ilustracion 11.

| P.Lm |uniForme| ufias |Barea [BiGoTE [1overia | Epp.|  oBsERvaciones

llustracion 11. Hoja de verificacion de buenas prdcticas de higiene de la empresa Manufacturas Sayes S.A. de C.V.
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4.3. Evidencia del compromiso de la alta direccion

La empresa Manufacturas Sayes S.A. de C.V., a través de su gerente general establece el Sistema de
gestién de la inocuidad bajo la norma ISO 22000:2005 y se compromete a brindar productos inocuos
y de alta calidad a través del cumplimiento de los procedimientos y disposiciones establecidas por
la organizacion.

4.3.1. Organigrama de la empresa Sayes S.A. de C.V.

Por medio del departamento de gestién de la calidad se realizd la invitacidn a la alta gerencia
haciéndole ver los beneficios que comprendian el apego al sistema de gestién de la inocuidad para
gue esta se fuera involucrando.

El organigrama de la empresa Manufactura Sayes S.A. de C.V. se realizé por medio de este proyecto
y posteriormente fue aprobado por la alta direccion tomando en cuenta los puestos ocupados y
vacantes, sin embargo, la alta direccién no permitié que se colocara todo el organigrama asi que
solamente se puede apreciar de forma general. A continuacidn, se muestra el organigrama de la
empresa llustracion 12.

{ Gerente General }

[Gerente AdministrativuJ—

[
[ Jefe de Compras l [Jefe de Produccidn J {Jefe de DistribuciﬁnJ

Jefe de Operaciones ] [ Jefe de Almacén J [Jefe de Mantenimiento} ‘ Jefe de Saneamiento
n

-

Operario de F‘rnduccién] [ Auxiliar de Almacén ] [Auxiliar de Maquinaria] [ Auxiliar de Limpieza

\

llustracion 12. Organigrama general de la empresa Manufactura Sayes S.A. de C.V.
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4.3.2. Listas de verificacidn de limpieza

Se generaron las listas de verificacion tomando en cuenta los procedimientos de esterilizacién y
sanitizacion (POES)que para la integridad del producto en el cambio de sabor y al término de cada
jornada de trabajo, llevando asi control y evidencias de la limpieza de equipos y dreas, en las que se
estuvieron monitoreando constantemente. En la ilustracidn 13 se muestra una lista de verificacidn
de limpieza que se generd para el drea de surtidos, asignando una igual en cada una de las dreas de
la planta de produccién.

AREA DE SURTIDOS MES / ANO
RESPONSABLE ! SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 'SEMANA 4

LM MimjJlv

CALIFICACION

noono0| —

CONCEPTO

ponaiooo] =
bonwoooo] —
ponaioooo] —
bonwoooo] <
ponaiooo] <
bonoioooo] —

Limpieza de canaslas de surfidos.

Limpieza de pisos

Limpieza de mesas blancas.

Limpieza de bascula digital.

Limpieza de encintadora

Limpieza de tarimas

P=0ZZEmCOmMEIT

impieza de mesa de bascula

impieza de patin hidraulico
impieza del bote de basura
impieza de puerta (int y ext)

[Cimpieza de piso debajo de escalera blanca

Limpieza de carrito de carga

rden y acomodo de utensilios

> =3 pr =0

e ps,

NOTA: El formato debe ser llenado al finalizar el turne de trabajo y ser llenado completamente sin excepcién de celdas, solo con el simbolo de cumple o no
cumple. En caso de quedar celdas vacias sera tomade como NO CUMPLE

cumpLE[ ]
NocumPLE[ X ]

ELABORO: REVISO: VERIFICO:
Nombre y firma Aupiliar de Calidad Asueguramiento de Calidad

llustracion 13. Lista de verificacion de limpieza de dreas de la empresa Manufactura Sayes S.A. de C.V.
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4.4. Evidencia de la gestién de los recursos

La gestidn de los recursos va ligada directamente con la organizacidn buscando que los trabajadores
de la empresa cumplan con funciones, sean competentes, tengan la formacién apropiada y que
participen activamente en el desarrollo de los objetivos empresariales y asi mismo la empresa es
responsable de proporcionar el equipo y las capacitaciones necesarias para el buen desarrollo del
personal. A continuacion, se detallan las acciones que adopta la organizacién para la gestidén de
recursos humanos y que fueron evaluadas en este proyecto.

4.4.1. Capacitaciones y entrega de equipo de proteccién personal

La empresa cuenta con un programa maestro de capacitacion anual, en el que se programaron las
fechas y areas que deben ser impartidas, de igual forma se llevé un registro y estimado de cada qué
tiempo se debe hacer cambio de uniformes y equipo de proteccidn personal. En la ilustracion 14 se
muestra evidencia del cumplimiento de las capacitaciones y entrega el equipo personal y uniformes
completos.

llustracion 14. Capacitaciones y entrega de equipo de proteccion personal.
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4.5. Resultados de la auditoria interna

En la siguiente tabla se muestra los resultados de la auditoria interna que se llevé a cabo una semana
antes de la culminacidn de la estadia en donde re refleja la conformidad de la alta direccidn, el
departamento de calidad y gerencia de produccién verificando que lo establecido en el manual de
inocuidad coincidiera con lo establecido en la norma ISO 22000:2005 y con lo llevado a cabo en la

planta de produccién.

Tabla 2. Resultados de la auditoria interna.

Requisitos Caracteristicas Resultados
Se establece el Manual para documentar el Sistema de
Gestion de inocuidad de la empresa. Conforme
. Se implanta el procedimiento de Control de
Requisitos ., de Documentos para su respectiva distribucion y | Conforme
Documentacion L
actualizacién.
Se elabora el procedimiento de Control de Registros
para administrar los registros de la empresa Conforme
La Direccién se compromete a implantar, mantener y
actualizar el Sistema de Gestién de la inocuidad | Conforme
alimentaria.
Responsabilidad | La Direccidn se responsabiliza a establecer y difundir la
de la Direccidn Politica de Calidad en la organizacion. Conforme
La Direccion forma y designa las responsabilidades del
sistema al Equipo del aseguramiento de la inocuidad de | Conforme
la empresa
Se establece el Manual de Funciones y el Plan de
Capacitacién para la gestién de Recursos humanos Conforme
Gestion de | El sistema documenta los procedimientos de limpieza 'y
Recursos mantenimiento de Equipos e Infraestructura. Conforme
La empresa se compromete a brindar un Ambiente de Conforme

trabajo favorable y agradable a sus trabajadores
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4.6. Conclusiones.

La realizacién del presente trabajo reforzé la estructura del manual interno del sistema de gestion
de inocuidad basado en la Norma ISO 22000:2005 del punto 1 al 6, mediante el uso de herramientas
de calidad como los diagramas de causa y efecto, listas de verificacién, bitdcora de trabajo y
organigramas, contribuyendo a la mejora continua, garantizando la calidad e inocuidad de los
procesos, en la empresa Manufactura Sayes S.A de C.V.

5. Trabajos Futuros

Se exhorta a llevar a cabo un seguimiento en el cual se trabaje con la implementacién de la
inocuidad, ya que, a pesar de haber documentado no se llevé toda a la implementacién, sin
embrago, se propone llevar un registro estadistico con los lineamientos. Asi mismo se propone que
una vez implementados los lineamientos, se realice una verificacién de la efectividad del programa
de inocuidad, lo cual podria ser otro trabajo futuro.

6. Recomendaciones

» Actualizacion de documentos y registros minimo cada 6 meses o una vez al afio.

> Realizar auditorias internas continuamente, verificando con esto el cumplimiento de los
lineamientos ya en el proceso

» Realizar inspecciones en todas las areas, verificando que el personal mantenga el area
limpia, ordenada y cumplan con las actividades asignadas.

» Verificar continuamente que las Instrucciones técnicas se tomen en cuenta, y se desarrollen
de manera correcta, haciendo hincapié en la frecuencia de las actividades.

» Brindar capacitaciéon continua al personal sobre temas de inocuidad, enfatizando la
importancia de la aplicacidon de las BPM y BPH para evitar riesgos de contaminacién en las
etapas del proceso.

» Disefiar un plan de acciéon en caso de no cumplimiento de las BPM y BPH (reportes,
suspension, etc.), para que el personal se comprometa a cumplir con estas.
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